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den Fettgehalt an der unteren Grenze der Zulässigkeit 
liegen bzw. diese leicht unterschreiten. 
Uber die praktische Durchführung der chemischen Untersuchung 
von Fischvollkonserven mit Vorschlägen für ein einheitliches 
Prüfungsschema soll demnächst an anderer Stelle berichtet werden. 
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Gelee-Verfärbungen bei Fischerzeugnissen 
In vielen Fällen kann eine Trübung des Gelees bei Kochfisch •. 
Erzeugnissen auf Fett-oder Eiweißausscheidungen, aber auch auf 
bakterielle Einflüsse (Reinfektion eta.) zurückgeführt werden. 
Vor kurzem wurden mehrere Dosen eines Gelee-Erzeugnisses unter-
sucht, bei denen keine der angeführten möglichen Ursachen für die 
vorliegende Verfärbung des Gelees zutraf. Als Ursache konnte hin~ 
gegen eine Einwanderung von Metallspurep aus dem Dosenmaterial ' in 
das .Gelee· nachgewiesen werden. Die vor'gestell ten Erzeugnisse 
zeigten folgenden Befund: 
Das Gelee wies, besonders an den Rändern entlang dem Dosenfalz 
(Verschlußkanäle), sowohl an der Ober- als auch an der Unterseite, 
eine milchig-weiße Verfarbung auf. Auch inmitten der Spiegel- und 
Unterseite war das Gelee stellenweise oberflächlich verfärbt. 
Die Untersuchung des Dosenmaterials ergab< daß an den fraglichen 
Stellen die Lackschicht auf dem Dossnblech Beschädigungen zeigte. 
Selbst da, wo. die Geleeschicht auf der Spiegelseite mit Pergament-
papier abgedeckt war, der Dosenlak aber , u.a . an den Stanzzeichen , 
Verletzungen aufwies, waren Metallverbindungen durch das Papier dif-
fundiert und hatten zu Trübungen des Gelees geführt. 
Durch di~ milchige Trübung des Gelees war die Ware unansehnlich 
geworden und in ihrem Handelswert stark beeinträchtigt. Eine ge-
schmackliche Beeinflussung (MetallgeSChmack) konnte allerdings 
weder im Fisch, noch im trüben Gelee festgestellt werden. Die Ware 
war mildsauer, auch der Salzgehaltlag geschmacklich in n,ormalen 
Grenzen. 
Die qualitativ-chemische Prüfung auf Eisen (mit Ammonrhodanid) 
verlief im klaren Gelee praktisch negativ, im getrübten Gelee 
dagegen stark positiv. Quantitativ wurde im einwandfreien Gelee 
1,3 mg, in verfärbten Geleeanteilen ca. 23 mg Eisen in 100 g nach-
gewiesen. Die pH-\ferte (ca. 4.5) und Essigsäuregehalte (1,7 bis 
1 , 8 %) l·agen in normalen Größenordnungen. 
Die falsche Einstellung einer Verschlußmaschine kam für die 
Verletzung des Dosenlacks nicht· in Frage, da gefalzte Dosen 
vorlagen ( 2 ltr. vierkant 240 x 230 x 40), bei denen der eine 
Falz beim Dosenhersteller, der andere im Fischbetrieb geschlossen 
wurde. Offenbar war das verwendete Dosenmaterialfür das vorliegende 
Füllgut nicht geeignet, da sich der Lack- und Zinnauftra~ den 
mechanischen Beanspruchungen (Stanzen, Verschließen etc.) nicht 
gewachsen zeigte. 
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